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Картофель в молоке у 


Картофель — 180, молоко — 71, масло сливочное — 7. 
Выход — 250. 

Картофель очистить, мелкие и средние клубни можно использовать целы- 
МЕ или нарезать крупными кубиками, залить кипящей водой и варить 10 мин 
Затем воду слить, а картофель залить горячим кипяченым молоком, посолить 


Бо вкусу и варить до готовности. В конце варки добавить половину нормы 


При отпуске картофель поливают оставшимся растопленным сливочным 
маслом, посыпают зеленью. 


~ > 
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Картофель отварной с луком и грибами 


Картофель — 258, лук репчатый — 50, маргарин столовый — 20, грибы 
белые свежие — 60 или сушеные — 15, маргарин столовый или масло сливоч- 
ное для полива — 5. 


Выход — 285, У 
Картофель, нарезанный дольками или кубиками, положить в кипящую 
воду (0,6—0,7 л воды на І кг картофеля) и варить до 
ном огне. Соль добавить после закипания ка 
воды. Когда картофель сварится, вод 
посуду с ним на 5—7 мин на огне. ~ 
Свежие белые грибы перебрать, помыть, мелко нарубить и жарить до 
готовности вместе с мелко нарезанным луком. Су к 
отварить. 
При отпуске на картофель клад 


ленным Ут жареные грибы с луком, поливают о 
растоп мм 


аргарином или маслом и посыпают зеленью. 
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\ 
Капуста отварная с маслом У 


Капуста белокочанная — 217 или цветная — 222, или брюссельская — 235, 
Или савойская — 217, масло сливочное — 15 
Выход — 215. РЕТ 
Капусту очистить от верхних, загрязненных листьев, 
опол варь при слабом ки- 
ную вод > ) ! ПЕН Е р. 
Е оле во о ости. Затем отвар слить, капусту откинуть 


ел о и савойскую капусту нарезать квадратиками, а цветную и 


брюссельскую разобрать на отдельные соцветия. 
При отпуске поливают маслом, 


погрузить на 20-30 


Тыква отварная 


Тыква — 181, масло сливочное — 15, сухари — 10. 

Выход — 175. 

Тыкву очистить от кожицы и семян, нарезать ломтиками, положить в ки- 
пящую подсоленную воду и варить до готовности, затем отваренную тыкву от- 
кинуть на дуршлаг 

При отпуске тыкву укладывают горкой и поливают сверху растопленным 
сливочным маслом, смешанным с молотыми поджаренными сухарями. 


Пюре из шпината с яйцом 


йца — 40 


Шпинат свежий — 150, маргарин столовый — 10, Г 
сливочное — 10, мука пшеничная — 


Соус молочный: молоко — 56, масло 
10, вода — 11. Выход — 75. 

Ва ход готового блюда — 190. 
ре брать и промыть в большом количестве воды. В ки 
К обла кг шпината) положить шпинат, быстро довести до 
дуршлаг, отжать ри бурном кипении 5—10 мин. Затем шпинат откинуть на 

› протереть и добавить густой молочный соус, соль по вкусу, 


сахар, маргарин 
. азм 1 861 
кипения. ‚ Размешать до образования однородной массы и довести до 


Приготовле 
и рант Я ного соуса: муку спассеровать на сливочном масле 
ня, добавить соль по За соединенным с водой. Затем довести до кипе 
й и варить 7— 
При отпуске пю РАТЬ 10 мин. 
) ре укладывают на порционную сковороду, сверху яйцо, 


биное «в мешочек», или П 
3 , осыпают ~ АН | түю 
ОРОЙ налшљицата можно подавать, рубленым яйцом, :сваренным вкрутую 

и Р й соответственно. увеличив і вы- 


м 
~ ауф Е" 


Морковь, припущенная в молочном соусе 7 
Морковь — 217, маргарин столовый — 5, сахар — 3. а Ф. 
Соус молочны молоко — 38, масло сливочное — 2,5, мука пшеничи а 
ная — 2,5, бульон или вода 12, сахар — 0,5. Выход — 50. ји =) 
Выход готового блюда 250 


Морковь нарезать кубикам 


и или дольками, затем уложить в посуду слоем 


не более 5 см и припускать в небольшом количестве воды с добавлением мар- 4 
гарина и сахара до готовности к 
Припу ную морковь заправить молочным соусом и прогреть. | 


Молочный соус готовят та 
При отпуске морковь ук 


к же, как для пюре из шпината, добавив: саҳар: 
\дывают горкой и поливают молочным соусом: 


Картофель, жаренный во фритюре брусочками 


Картофель — 400, 
ч- {Г Сливочное — 10. 
Воо а 210. 


Картофель нарезать брусочками, промыть в 
Затем положить его в 

р ный картофель откину 

Г солью. 


При отпуске картофель поливают растопленным маргарином или маслом 


жир кулинарный — 32, маргарин столовый или масло 


холодной воде и обсушить. 
кипящий жир и жарить до готовности 8—10 мин. Жаре: 
ть на дуршлаг для стекания жира н посыпать мелкой 


Котлеты картофельные 


\ 

Картофель — 215, яйца — б, духари или мука пшеничная — 12, кулинар- 
ный жир или масло растительное — 10, маргарин столовый или масло сливоч- 
ное — 10, или сметана — 20. 

Ыход: с жиром — 210. 


‹ со сметаной — 290), 

Очищенный картофель отварить в пол 
горячим. Затем охладить до 40—50 °С 
Из полученной картофельной массы с 
рях или в муке 


(соленнон воде, обсушить и протереть 
Добавить яйца, и хорошо перемешать. 
Формовать котлеты, запанировать в суха- 
Р аьаа обжарить с обеих Сторон до образования румяной корочки. 
Я норе со оты ПОЛИ Ваю Растопленным маргарином или маслом, 
отдельно. ` — НОИ, то ее наливают сбоку на тарелку или подают 


АЫ РАЧЕ м = __ 4 т т. Ў 
`` публеным яйцом, сваренным вкрутую 


соответственно увеличив аа 


< 
Зразы картофельные Крокеты картофельные 


Картофель — 181, яйца — 4, сухарн нли мука пшеничная — 12, жир кули- Картофель — 175, яйца = 20, мука пшеничная — 10, сукари — 10, масло 
нарный — 10, маргарин отоловый или масло сливочное — 10, или сметана — 20 растительное или жир кулинарный — 20. ; ] 
Фарш: лук репчатый — 40, маргарин столовый — 5, яйца — 20. Соус грибной: грибы сушеные — 1,5, вода — 46, маргарин столовый — 3,2, 
Выход: с жиром — 210, со сметаной — 220. мука пшеничная 2, лук репчатый — 12,5. Выход — 50. 
Очищенный картофель отварить, просушить и протереть горячим. В охлаж“ _ Выход готового блюда — 930. 
ленный до 40—50 °С картофель добавить яйца, массу хорошо перемешать и В отварной протертый картофель, охлажденный до 40—50°С добавить 
сформовать лепешки по 2 шт. на порцию. На середину лепешки поло.‹ить Ма пшеничной муки, желтки яиц и хорошо перемешать. Из полученной карто- 
Фарш и соединить ее края, придавая форму прямоугольника с овальными „рая фельной массы сформовать шарики (по 3—4 шт. на порцию), запанировать в 
МЕ запаннровать в муке и обжарить с обеих сторон. 7 муке, затем смочить в белках яиц и запанировать в сухарях. Подготовленные 
Приготовление фарша: лук репчатый нарезать соломкой н спассеровать крокеты жарят во фритюре. 
еф ПИ = соло и молотый џерец по вкусу, Приготовление грибного соуса: грибы помыть, перебрать, замочить р к 
ғ Берите», К лодной воде (3—4 ч), вновь промыть. Воду, в которой замачивалиеь 
При отпуске зразы поливают жиром или сметаной. | 


процедить, залить ею промытые грибы м варить их до размягчения. 1 
нуть, а в отвар добавить пассерованную на’жире муку и варить до г 

| товности, Отвар процедить, вновь довести до кипения, добавив соле. по 

В. н пассерованный лук с грибами, и варить 10—15 мин. 
: р 2:98 - \ При отиусде крокеты поливают соусом или подают его отдельно. . 


. +" , 8 и. а, ~ 


РР ___-— _ 


Котлеты морковные 


Морковь — 125, маргарин столовый — 5, молоко — 15, бульон — 15, кру- 
па манная — 15, яйца — 4, творог — 30, сухари пшеничные или мука пшенич 
ная — 12, жир кулинарный — 10, маргарин столовый или масло сливоч- 
вое — 10, или сметана — 25 


Выход: с жиром — 160, со сметаной — 175. 

Морковь нарезать тонкой соломкой и припустить в бульоне с до! нием 

молока и жира до размягчения. В конце припусканил всыпать тонкой етруикон 

манную крупу, хорошо размешать и варить до готовности. т 
Полученную массу охладить до 40—50 °С, добавить соль по вкусу, яйца, 

протертый творог, перемешать. Қотлеты сформовать, запанировать в сухарях 

или в муке и обжарить с обеих сторон: | 

При отпуске поливают растопленным жиром или сметанон. 


добавлением 


Котлеты капустные 


Капуста свежая белокочанная — 130. молоко — 15, бульон — 15, марга- 
рин столовый — 5, крупа манная — 15, яйца — 8, яблоки свежие — 38, суха“ 
ри — 12, жир кулинарный — 10, маргарин столовый или масло сливочное для 
полива — 10, или сметана — 25. 

Выход: с жиром — 160, со сметаной — 175. 

Капусту нарезать соломкой и припустить в бульоне с добавлением молока 
и жира до полуготовности. Затем всыпать тонкой струйкой манную крупу, 
тщательно перемешать и варить 10—15 мин. Из яблок удалить семенное гнез- 
до и нарезать их соломкой, припустить с добавлением небольшого количества 
жира и соединить с готовой капустной массой. 

Полученную смесь охладить до 40—50°С, добавить в нее сырые яйца, соль 
по вкусу, хорошо перемешать. Котлеты сформовать по 2 шт. на порцию, запа- 
нировать в сухарях и обжарить с обеих сторон. 

При отпуске поливают ‘растопленным жиром или сметаной. 


Шницель из капусты 


Капуста свежая белокочанная — 180, мука пшеничная — 5, яйца — 8, су- 
хари — 15, жир кулинарный — 10, маргарин столовый или масло сливочное — 
| 10, или сметана. — 20. 
| Выход: с жиром — 160, со сметаной — 170. 
| э М Капусту зачистить и удалить кочерыгу. Затем варить целиком в кипящей 
| подсоленной воде 10—12 мин, слегка охладить и разобрать на отдельные ли- 
Стья. Утолщенные части листьев срезать или отбить тяпкой. Подготовленные 
ж ро о по два листа, придать им овальную форму, запанировать в 
МУКЕ смочить в яйце и вновь запанировать в сухарях. Затем обжарить с обеих 
сторон до образования румяной корочки. 
При отпуске шницель поливают жиром или сметаной; можно посыпать зе 
ленью петрушки. 


Оладьи из тыквы 


Тыква — 195, мука пшеничная — 50, молоко — 30, яйца — 90, сахар — 
15, сода — 2, жир кулинарный — 15, сметана — 30. 

Выход — 280. 

Тыкву очистить от кожицы, удалить семена, натереть. В полученную 
массу добавить просеянную муку, молоко, яйца, соль по вкусу, сахар, соду \ 
перемешать до образования однородной массы. 

На раскаленную сковороду, смазанную жиром, ложкой разложить тесл 
и жарить оладьи с обеих сторон до золотистого цвета. 

Подают по 2—4 шт. на порцию, поливая сметаной. 


А ль т ли У а а е е 


ли | 


Драники (белорусское национальное блюдо) 


Кабачки жареные у 
Картофель — 300, мука пшеничная — 5, сода — 1, масло раститель- 
0, сахар — Кабачки — 299, мука пшеничная — 5, жир кулинарный — 12, Вегход—200 пои еметана — 40. у ам 
Соус сметанный с томатом: сметана — 98,5, бульон — 38,5, томатное Вох. Од е маслом — 950, со сметаной 980. | \ 
полученную 7 чая = Выход — 75 Сырой очищенный картофель натереть, добавить соль по вкусу, соду, 
Г у го блода — 275. И ; 
а муку, тщательно перемешать. 
хар, соду и Кабачки очистить от кожицы у крупных экземпляров удалить семена, на. Е Р КЕРӘ Р 
„ а 2 “ РА , а аскале 7 ~ ОГ ГА `мазг А? ~ ир раз С и” Б ложкой карто 
резать кружочками или ломтиками, посыпать солью, запанировать в муке и На Ва ЧУЮ ково] оду» смазанную, жиром разно 9% 5 
жить тесто обжарить с обенх сторон. ~ фельную массу и жарить с обеих сторон 
„ риготовленне соуса сметанного с томатом: муку спассеровать, охладить При отпуске драники поливают маслом или сметаной 
у уа кололињм = “ Ји у. у, 
| РАЗВеСТИ холодным бУЛБОНОМ И ВЛИТЬ в КИПЯ И бульон. П Троварить /—10 мин 


| Добавить сметану и Уларенный томат, 


При отпуске готовые кабачки поливают сметанным 


Лать зеленью петрушки, соусом, можно посы- 


у 
Капуста тушеная 
Капуста свежая — 260, уксус 3%-й — 8, жир кулинарный — 11, томат- 
ное пюре — 20, морковь — 10, петрушка (корень) — 5, лук репчатый — 15, 
лавровый лист — 0,02, перец — 0,05, мука пшеничная — 3, сахар — 8. 
Выход — 250. 


Свежую капусту нарезать соломкой, добавить бульон, кулинарный жир, 
Уксус, пассерованное томатное пюреи тушить почти до готовности, периодиче- 
Ски помешивая. Затем соединить с пассерованными, нарезанными соломкой 
ЗУБОМ. морковью и тушить до готовности. За 5 мин до окончания тушения до- 
бавить пассерованную муку, соль по вкусу, сахар, лавровый лист, перец. 

апусту посыпают мелко нарезанной зеленью. 


При отпуске тушеную к 


Свекла — 175, яблоки — 50, масло сливочное — 20, сахар, — 5, 
Соус сметанный: сметана — 25, масло сливочное — 1,2, мука пшенич- 
ная — 1,2. Выход — 95 


Выход готового блюда — 260. 
Свеклу сварить в кожуре, затем очистить, яблоки 


семенного гнезда и все нарезать ломтиками. Подготовленные продукты пере- 
мешать, заправить маслом, сахаром, сметанным соусом 


и тушить 10—15 мин. 

Приготовл ние сметанного соуса: муку слегка спассеровать с маслом и 
развести кипящей анон, проварить 5—7 мин, заправить солью по вкусу, 
процедить и вновь довести до кипения. 


При отпуске готовое блюдо у 
пают зеленью. 5 


очистить от кожицы И 


| 
| 
Свекла, тушеннаа с аблоками 
В 
| 
| 
| 


кладывают горкой, поливают маслом и посы- 


Морковь, тушенная с рисом и черносливом 


Морковь — 60, петрушка (корень) — 10, маргарин столовый — 15, черно- 
Ју ? = 
— 40 5 па рисовая — 25. 
лив 40, сахар — 9, крупа р 
~ а ИИ КУБИКА Н 
с аи а морковь и корень петрушки нарезать мелкими кубиками 
іп 1 


= > ++ р я с п < Л Беи } СТИ 
ЕЕ. 55 ее промыть, залить водои, добавить сахар и варить до ик и. 
позне из чернос лива положить обжаренные овощи, рисовую крупу, со: 
о Ј 
припустить до готовности. | | и: 
ҳ "Прн отпуске блюдо украшают отварным рисом и черносливо 


1 блюд из наи- 
Ҹи К мъча га ЛА а приготовления И рецептуры ДОО А: 09 
РТА Ш ЫР ППР 11 па у па па каза Е ер. 


Рагу из овощей 


Картофель — 50, морковь — 40, петрушка (корень) — 6, лук репча- 
тый — 30, репа — 40, капуста свежая белокочанная — 30, жир кулинар- 
ный — 10, тыква или кабачки — 30, чеснок — 0,8, перец черный горошком — 
0,05, лавровый лист — 0,02, маргарин столовый или масло сливочное — 5. 

Соус томатный: бульон — 59, маргарин столовый — 4, мука пшенич- 
ная — 2,5, морковь — 3,7, лук репчатый — 9,9, петрушка (корень) — 1,5, то- 
матное пюре — 25, сахар — 0,7. Выход — 75. 

Выход готового блюда — 955. 

Картофель и коренья нарезать дольками и 
луготовности. Капусту нарезать шашками и 
Обжаренные картофель и коренья соединить с пассерованным луком, соусом 
томатным и тущить 10—15 мин. Затем добавить припущенную капусту, маре 
занную кубиками сырую тыкву или кабачки, очищенные от кожимы и сем 


и тушить еще 15—20 мин. В конце тушения добавить растертый чесвох. дах 
ВБМ ЛИСТ и перец, соль по вкусу. 


А При отљуске рагу поливают маслом 


ли кубиками и обжарить до по- 
припустить. Лук спассеровать _ 


> посыпают мелко нарезанлон зелень 


РРА ЗА абава гове е с 


Рулет картофельный с овощами и грибами 


Картофель — 180, капуста свежая бел 


окочанная — 40, грибы белые све- 
жие — 46 или сушеные — 15, лук репчатый — 20, маргарин столовый — 10, 
А — 5, сметана — 20. 
ход — 220. 
Очищенный картофель сварить в подсоленной воде, горячим протереть. 
Картофельную массу выложить на чист 


ую смоченную водой салфетку. На се- 
редину положить ая картофельной массы, придавая фор. 
Жить швом вниз на противень, смазан- 


таной, посыпать сухарями, сделать но- 


Нить с пассерованным луком у капу 
день и хорошо перемешать. 


их соломкой, и соеди- 
и перец по вкусу, зе- 


м 
Картофель, запеченный с яйцом и помидорами 


Картофель — 159, маргарин столовый — 95, лук репчатый — 30, помидо- 
ры свежие — 79, яйца — 80. 
Выход — 230. 
Сырой очищенный картофель нарезать кубиками, 
и посолить. Репчатый лук нарезать полукольцами. и 
смешать с пассерованным луком, разложить на порци 
ные маргарином. Сверху положить нарез 
Доры, залить взбитыми яйцами и запечь 
При отпуске поливают растоп 


обжарить до готовности 
спассеровать. Картофель 
онные сковороды, смазан. 


анные дольками и обжаренные помн- 
в жарочном шкафу. 


ленным маргарином и посыпают зеленью, 


|| > ааа -_- 


В буклете привед 


ее распространенных овощей: 
ков, баклажанов ит. д. 


а все блюда указаны 


ены технол огил при готовления 


И рецептуры блю 
картофеля, 


| д из наи- 
капусты, моркови, 


тыквы, кабач- 
Нормы расхода продуктов 
и кулинарных изде 
питания» (М. Экономика, 1982). 
работников, 

кумов общественного 
товлении пищи. 


(нетто, 10) 


г взятые из 
ЛИЙ для предприяти 


й обществен- 


Щщ и техни 


Учащихся профессиона 
домашнем приго 


льных кулинарных 
питания. 
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и кабачк 
занную кубиками сырую тыкву ил аба“ 
и т еще 15—20 мин. В конце тушени; 
вкусу. 24 
лист и перец, соль по у К. 
= При оттуске рагу поливајот маслом & по 


ТЕХНОЛОГИЯ — 
ПРИГОТОВЛЕНИЯ 
ПИЩИ 
< 
БЛЮДА ИЗ ОВОЩЕЙ 


творог — 30, сахар — 
Выход — 190. 


соединить со взбитыми 
сковороды и запекать в 
Готовое суфле отпу 


Морковь — 90, яйца — 


Морковь, припущенную с жиром, 
тем добавить протертый 


Суфле из моркови + 


20, масло сливочное или марга 
5. 


творог, сахар 
белками, выложить полученную массу 
жарочном шкафу или варить на пару. 
скают на порционной сковороде. 


рин столовый — 10. 


протереть и охладить до 40—50 °С За 
‚ яичные желтки, хорошо пе 


ремешать, 
на порционные 


Пудинг из тыквы и яблок 


Тыква — 100, масло сливочное нли маргарин столовый — 5, молоко — 50. 
яблоки — 125, сахар — 10, корица в порошке — 0,1, яйца — 20, крупа ман- 
ная — 15, сухари — 10, сметана — 30. 


Выход — 280. 


Тыкву очистить от кожицы и семян, на 


локе с жиром до готовности. Из яблок 
мелкими кубиками и 
соединить с я 


резать кубиками, припустить в мо- 
Удалить семенное гнездо, нарезать 
припустить с добавлением сахара до готовности. Тыкву 
блоками! й довести до кипения, добавить корицу, всыпать манную 
крупу и проварить до загустения. Полученную массу охладить до 40—50°С. 
добавить яичные желтки, хорошо перемещать, а затем о 


Е љета тя пов 


Солянка овощная 


И у “у соленые — * ка 
Капуста тушеная — 200, лук репчатый 20, огурцы е = ае 
персы — 5, грибы соленые или маринованные — 20, масло раститель 
Сухари 3, сыр — 5. 
Выход — 250 “ - 
арезг ами и при 
Соленые огурцы очистить от кожицы и семян, нарезать т Е 
пустить. Грибы слегка обжарить, а лук репчатый а ОРЕ не Р А 
Товитђ так же, как для капусты тушеной. Готовую капусту Е р р 
пами, грибами, луком, каперсами, хорошо перемешать и о Ая 
онную сковороду, смазанную жиром и посыпанную сухарями, посыпа 
сыром и запекать. АА, ан, А 
При отпуске солянку можно оформить лимонами, маслинами, маринова 
ными вишнями, сливами, соответственно изменив выход. 


Свекла, фаршированная овощами, под соусом 


Свекла — 150, морковь — 37, лук репчатый — 30, помидоры све- 
жие — 24 или томатное пюре — 15, ‘апуста свежая — 22, масло раститель- 
ное — 10, перец — 0,02. 

Соус сметанный с томатом: сметана — 37, мука пшеничная — 3,7, бу- 
льон — 37, томатное пюре — 7. 
Выход — 250. 


Из вареноћ очищенной свеклы удалить се 
ным фаршем, затем уложить на против 
ном шкафу до готовности. 

Іриготовление фарша: удаленную се 
нарезать соломкой и 
припустить. 
вкусу 


редину мякоти, заполнить овоц- 
ень, залить соусом и запекать в жароч- 


редину мякоти свеклы, морковь и лук 
спассеровать, а капусту, также нарезанную соломкой, 


Овощи соединить, добавить жареные помидоры, перец, соль по 

И хорошо перемешать. 

Соус приготовить так же, как ДЛЯ кабачков жареных 
ри отпуске свек | 


лу подают вместе с соусом. 


Перец фаршированный овощами Патиссоны, фаршированные овощами 
ЕД 


Перец сладкий — 


90, морковь — 88, петрушка (корень) — 8, лук репча- Патиссоны — 167, лук репчатый — 30, морковь — 51, петрушка (ко- А 
р ТЫЙ — 40, томатное пюре — 10, масло растительное — 10, сахар — 5, уксус рень) — 16, гоматное пюре — 10, масло растительное — 20, лук зеленый — 
3 %-й — 20. 15, перец черный — 0,02, чеснок — 9, сыр — 5, сметана — 30. |- 
Выход — 150. Выход — 930. 
Сладкий перец перебрать, промыть, подрезать вокруг плодоножки, удалить 
ее вместе с семенами, не нарушая целостно 


сти стручка, хорошо промыть. Под. 
готовленный пер ; 


У патиссонов улалить плодоножку вместе с частью мякоти и семенами, от. 
/ на 1—92 мин, затем откинуть на 
дуршлаг и заполнить фаршем. 


варить до полуготовности в, подсоленной воде. Затем заполнить их фаршем 
так, чтоб он выступал горкой. Фаршированные патиссоны уложить на смазан- 


ный маслом противень, посыпать тертым сыром, сбрызнуть маслом и запекать 
арезать солом- в жарочном шкафу. 
пюре, сахар, ук- И 


риготовление ( 
соломкой и сп 


ссерованное томатное 
Ь и довести до кипения. 


фарша: морковь, репчатый л 
Противень, подлить немного 


ассеровать. Доб 
занный и слегка 

соль по вкусу, хо 
горячем или холодном виде, поливая соком, ос- к. 
тавшимся после припускания, 


Отпускают П 


ук, корень петрушки нарезать 
авить пассерованное томатное пюре, мелко наре- 
поджаренный зеленый лук, мелко рубленный чеснок, перец, 
рошо перемешать и прогреть, 


атиссоны со сметаной, сверху посыпают зеленью. 


ВОДЫ И 


Баклажаны, фаршированные овощами 


(ко- Баклажаны — 170. лук репчатый — 30, морковь — 37, яйца — 10, петруш- 
и — ка (корень) — 16, масло растительное — 15, помидоры свежие — 39. чес- 
нок — 1,5, перец — 0,02. Выход — 200. 
Соус сметанный с томатом: сметана — 38,5, мука пшеничная — 3,85, 
1, ОТ. бульон или отвар — 38,5, томатное пюре — 10. Выход — 75, 
эшем Ыход готового блюда — 975. 
азан- Баклажаны разрезать вдоль на две части, удалив семена, посыпать солью, 
кать оставить на 10—15 мин, чтоб выделился сок. Затем промыть, заполнить фар- 
шем, уложить на противень, добавив небольшое ко Личество воды, и запекать в 
Езатъ жарочном шкафу. 
наре Приготовление фарша: морковь, петрушку, репчатый лук нарезать солом- 
ерен, КОН и спассеровать, добавить жареные помидоры, мелко рубленный чеснок 
# перец, соль и довести до кипения. Затем в фарш добавить наре "нок, 
ками 


занные ЛОМТИ- 


‚› как для кабачков жаре- 


ри отпуске баклажаны поливают 


соусом или подают его отдельно 
^ 


4 
ирн о'пузве свеклу подают вместе с соусом ђ 
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Тыква, запеченная с яйцом 


Тыква — 140, яйца — 40, 


маргарин столовый для жаренья — 10, марга- 
рин столовый или масло сливочное для полива — 5. 
Выход — 155. 
Тыкву очистить от кожицы и семян, нарезать, 


Затем смеш 
И запекать, 
При отпуске полив 


припустить и протереть 
ать с сырыми яйцами, 


ВЫЛОЖИТЬ на сковороду, смазанную жиром, 
ают растопленным маргарином ИЛИ маслом. 
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